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PENGARUH LAMA FERMENTASI TERHADAP KOMPOSISI PROKSIMAT 
TEMPE KEDELAI YANG DITAMBAHKAN TEPUNG BEKATUL  
 
Bekatul merupakan lapisan luar beras pecah kulit dalam penyosohan 
padi. Selama ini bekatul hanya dimanfaatkan hanya untuk pakan unggas. 
Berdasarkan komposisi proksimatnya bekatul berpotensi dijadikan sebagai 
bahan tambahan dalam pembuatan tempe kedelai. Telah dilakukan penelitian 
dengan tujuan untuk mengetahui komposisi proksimat tempe kedelai yang 
ditambahkan tepung bekatul. 
 Penelitian ini menggunakan rancangan faktorial yaitu penambahan 
tepung bekatul (0%, 4% dan 6%) dan lama fermentasi (0 jam, 12 jam, 24 jam dan 
36 jam). Data dianalisis menggunakan uji anova dua arah dan anova satu arah 
kemudian dilanjutkan uji LSD (Least Significant Difference). 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa ada pengaruh penambahan tepung 
bekatul, lama fermentasi dan interaksi tepung bekatul dan lama fermentasi 
terhadap kadar air tempe bekatul. Kadar air tempe bekatul pada fermentasi 36 
jam dengan penambahan tepung bekatul 0%, 4%, 6% berturut-turut 62,36%; 
62,99%; 62,38%. Ada pengaruh penambahan tepung bekatul, namun tidak ada 
pengaruh lama fermentasi dan interaksi tepung bekatul dan lama fermentasi 
terhadap kadar abu tempe bekatul. Penambahan tepung bekatul 0%, 4%, 6% 
selama fermentasi 36 jam berturut-turut 2,31%; 1,18%; 2,15%. Tidak ada 
pengaruh penambahan tepung bekatul, namun ada pengaruh lama fermentasi 
dan interaksi tepung bekatul dan lama fermentasi terhadap kadar lemak tempe 
bekatul. Kadar lemak tempe dengan penambahan tepung bekatul 0%, 4%, 6% 
pada fermentasi 36 jam berturut-turut 4,71%; 4,92%; 3,25%. Kadar protein tempe 
bekatul dipengaruhi oleh penambahan tepung bekatul dan lama fermentasi. 
Kadar protein tempe bekatul pada fermentasi 36 jam dengan penambahan 
tepung bekatul 0%, 4%, 6% berturut-turut 9,20%; 11,06%; 10,69%. Terdapat 
pengaruh penambahan tepung bekatul, lama fermentasi dan interaksi tepung 
bekatul dan lama fermentasi terhadap kadar karbohidrat tempe bekatul. Pada 
penambahan tepung bekatul 0%, 4%, 6% selama fermentasi 36 jam berturut-
turut 21,29%; 19,85%; 22,55%. 
 
Kata kunci : Lama Fermentasi, Tepung Bekatul, Tempe Kedelai, Komposisi 
  proksimat  
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THE IMPACT OF LONG TIME FERMENTATION TO PROKSIMAT 
COMPOTITION OF SOY TEMPEH WHICH ADDITION FLOUR BRAN 
 
Rice bran is side product of rice skin from the processed of rice mill. Rice 
bran is just used for poultry feed. Based of the proximate composition, rice bran 
have potential to be used for food additive on the soy tempeh. This research aims 
to know proximate composition of soy tempeh that added with rice bran flour.  
This research used factorial design that is including the flour of rice bran 
(0%, 4% and 6%) and long time fermentation (0 hour, 12 hour, 24 hour and 36 
hour). The data analysis used two way anova test and one way anova test and 
then folowed by LSD (lest significant difference). 
The result of research is showing that, there is the impact of adding the 
rice bran flour, long time fermentation and the interaction of rice bran flour and 
long time fermentation with water content of rice bran tempeh. The water content 
of rice bran tempeh from 36 hour fermentation with added rice bran flour 0%, 4%, 
6% respectively 62,36%; 62,99%; 62,38%. There is impact from adding rice bran 
flour, but there is not impact from the long time fermentation and the interaction of 
rice bran flour and long time fermentation to ash content of rice bran tempeh. 
Addition of the flour rice bran 0%, 4%, 6% as long as fermentation 36 hour  
respectively 2,31%; 1,18%; 2,15%. There is no impact from adding flour rice 
bran, but there impact of long time fermentation and the interaction of flour rice 
brain and long time fermentation to the fat content of rice bran tempeh. The fat 
content of rice bran tempeh 0%, 4%, 6% on the fermentation 36 hour respectively 
4,71%; 4,92%; 3,25%. The protein content of rice bran tempeh was influence of 
adding flour rice bran and long fermentation. The protein content on the 
fermentation 36 hour with adding flour rice bran 0%, 4%, 6% respectively 9,20%; 
11,06%; 10,69%. There is the impact from adding flour rice bran, long 
fermentation and the interaction of flour rice bran and long fermentation to 
carbohydrate content. From the adding flour rice bran 0%, 4%, 6% as long as 
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Jadikanlah Sabar dan shalat sebagai penolongmu. Dan sesungguhnya yang 
demikian itu sungguh berat, kecuali bagi orang-orang yang Khusyu’  
(QS. Al Baqorah 45). 
 
Barang siapa Bersyukur akan mendapat nikmat, dan barang siapa yang tidak 
bersyukur akan mendapat siksa (QS. Ibrahim 7). 
 
 
Pelajaran yang terbaik adalah rintangan yang dihadapi dalam hidup dan 
kehidupan, semuanya akan berhasil dilalui berkat adanya ketabahan, semangat 
dan ketelitian (Mario Teguh). 
 
Tugas kita bukanlah untuk berhasil. Tugas kita adalah untuk mencoba, karena 
didalam mencoba itulah kita menemukan dan belajar membangun kesempatan 
untuk berhasil (Mario Teguh). 
 
Orang-orang yang berhenti belajar akan menjadi pemilik masa lalu. Orang-orang 
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